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 چكيده
های مسبب فساد مواد غذایی تأثیر  انیسمگبر بسیاری از عوامل بیماریزا و ار كه نایسین یک ماده ضد میکروبی طبیعی است 
درصد) بصورت منفرد و تركیبی بر  1( و استات سدیم درصد) 0/51دارد. هدف از انجام این تحقیق ارزیابی اثرات نایسین ( 
جهت ، های حاوی نایسین و استات سدیم نمونه خالی بوده است. ماهی كامل شکمآلا به شکل  ماهی قزلافزایش زمان ماندگاری 
و   )ABT(اسید  باربیتوریک، تیو)VP(، عدد پراكسید )N-BVT(مجموع بازهای نیتروژنی فرار انجام آزمایشات شیمیایی (
) مورد بررسی قرار BALمیکروبی (شمارش كلی باكتریها ، شمارش باكتریهای سرماگرا و شمارش باكتریهای گروه  ) وHp
كه آزمایشات روز بوده  61بررسی برای هر دو مرحله  هدوردرجه بوده است.  4شرایط نگهداری در خلاء و دمای  گرفتند.
میزان شاخصهای عدد پراكسید، میزان تیوباربیتوریک  تغییراتانجام گرفت. یکبار روز  4ی فواصل زمان شیمیایی و میکروبی با
داری نسبت  قرار داشتند به طور معنی Zدر تیمارهایی كه در معرض استات سدیم و نایسین  Hpاسید، مقدار بازهای ازته فرار و 
(بصورت منفرد)  Zیمارهای دارای استات سدیم و نایسین ت و )P>0/50( هبه تیمارهای شاهد (فاقد مواد نگهدارنده) كمتر بود
م خالی،  به نظر می رسد كه استفاده تركیبی از مواد نگهدارنده طبیعی و شیمیایی در ماهی شکبعد از تیمار تركیبی قرار داشتند. 
 دهد. داری افزایش می آلا را بطور معنی زمان ماندگاری ماهی قزل
 
 آلای رنگین کمان ستات سدیم، قزل، اZنایسین  : لغات كليدي
 
 
 
 نویسنده مسئول*
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 مقدمه
ها وتئینی با ارزشی برای انسانغذاهای دریایی منبع پر
غذایی سالم نقش مهمی را ایفا  باشند و در یک رژیم می
ماهیان حاوی مقدار  ).1002 ,.la te esoK( کنند می
-زیادی از ترکیبات مهم همچون ترکیبات مغذی، ویتامین
املاح معدنی و اسیدهای  ،)Dو  Aای محلول در چربی (ه
این امر سبب شده است که  .باشند چرب غیراشباع می
استفاده انسانی از اغلب منابع شیلاتی توسعه یابد 
از ماهی و  استفاده .)3002 ,.la te osnolA-zereP(
هایی با اهمیت  سایر گونه های دریایی برای تولید فرآورده
 ر بسیاری از کشورها رواج یافته استاقتصادی زیاد د
 .)4002 ,.la te gruobuA(
یان منبع مهمی از اسیدهای چرب غیراشباع چربی ماه
 و 2AHDنظیر  13-زنجیره خصوصا از خانواده امگا بلند
APE
برای رشد  3-است. اسیدهای چرب خانواده امگا 3
عصبی کودک و در مرحله جنینی و در طی سالهای 
ضروری هستند و اثرات مفیدی بر  نخست پس از تولد
 ulgolilaH( کاهش التهاب، افسردگی، فشار خون بالا 
و درمان بیماریهای قلبی و  جلوگیری )4002 ,.la te
داشته و پیشرفت سرطان  la te esoK(.)1002 , عروقی
ه و به بهبود اختلالات خود ایمنی، تقویت را کند نمود
 ,.la te kinlodotS(. دنکن حافظه و بینایی کمک می
   )5002
سازی محصول بلافاصله پس های متفاوتی مثل سرد تكنیک
 ،(Ö)9002 ,.la te truyzاز صید و نگهداری در یخ 
بسته بندی در خلا  ،)4002 ,.la te gruobuA(انجماد 
،  )4002 ,.la te lugozÖ(و اتمسفر اصلاح شده 
-lA( استفاده از مواد ضد میكروبی مثل اسید های آلی 
های آلی و نمک اسید)9991 ,.arrazuB & lagaD
اکسیدانهای  ، استفاده از آنتی )7002 ,.la te mallaS(
بكارگیری ، )6002 ,eegrenaB(طبیعی و مصنوعی 
و همچنین اثر   )0102 ,.la te sognarF(ها اسانس
 )0102 ,.la te hgajO( ترکیبی روکش غذایی و اسانس
                                                 
1
 3-ω - 
2
 dica cioneaxeh asocoD - 
3
 dica cioneatnep asociE - 
 
ت دریایی و حف  برای افزایش عمر ماندگاری محصولا 
ه شده است. عدم استفاده از کیفیت ماهی به کار گرفت
 های مناسب نگهداری ماهیان و محصولات دریایی تكنیک
های متفاوت شیمیایی، منجر به تغییرات سریع در فاکتور
بیوشیمیایی و میكروبیولوژی محصول گردیده و پدیده 
 ,.la te irihsaK(  پیچیده فساد ماهی را به دنبال دارد
 .)1102
وه شیمیایی و بیولوژیک تقسیم مواد نگهدارنده به دو گر
ن داده که استفاده  از . تحقیقات نشاشوند می
رض مدت دارای عوا های شیمیایی، در طولانی نگهدارنده
ه امروزه مصرف بطوریك متعددی از جمله سرطان بوده
های شیمیایی منسوخ گشته و یا به  برخی از نگهدارنده
از  گیرند. یكی سیار پائین مورد استفاده قرار میمقدار ب
های  ، استفاده از نگهدارندهراههای افزایش رفع این نقیصه
ه که نه تنها دارای عوارض جانبی نیستند دبیولوژیک بو
، طعم و مزه ماده غذایی شده و زمان كه باعث بهبود بوبل
دهند (محمدزاده و  افزایش میماندگاری محصول را نیز 
 ). 0931، رضایی
نایسین یک پپتید با وزن مولكولی پایین است که به طور 
که از  sitcal succocotcaLتجاری توسط باکتری 
آید .  شود ، بدست می های لبنی جداسازی می فرآورده
 0153اسید آمینه دارد و وزن مولكولی آن  43نایسین 
ریوسینی نایسین تنها باکت )1791 ,ssorG(.دالتون است
خطر آن در مواد غذایی داده  اجازه استفاده بیاست که 
: عنوانی که 4SARGخطر ( یک ماده نگهدارنده بی شده و
خطر  آمریكا به مواد افزودنی غذایی بیسازمان غذا و داروی 
دلایل مختلفی وجود دارد که . باشد می است)و سالم داده 
ان یک نگهدارنده خوب غذا مطرح نایسین را به عنو
تواند دوره ماندگاری غذا   این باکتریوسین میسازد. مثلا می
را افزایش دهد. همچنین به علت خاصیت نگهدارندگی و 
سازد  خود تولید کننده غذا را قادر می ضد باکتریخواص 
دارد که اثر منفی روی کیفیت غذا  را دماکاهش ند تا فرآی
. گفته متر کندکشود  میافزایش قیمت تمام شده باعث و 
مال دارد نایسین بتواند هزینه حمل و نقل غذا شود احت می
 را به علت عدم نیاز به نگهداری سرد، کاهش دهد
از گروه دیگر متابولیتهای میكروبی  )5002 ,samohT(.
                                                 
4
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میتوان به اسیدهای آلی اشاره نمود که فعالیت 
کننده را تكمیل نموده و بیشترین اثر مهار باکتریوسینها را
مل این دهند. مكانیسم ع نشان میبر باکتریهای گرم منفی 
نمودن فعالیت سلول و اجزای  گروه از متابولیتها، مختل
در صنایع  )6002 ,mallaS(. درون سلولی میباشد
ا وزن مولكولی کم غذایی از نمكهای سدیم اسیدهای آلی ب
تریک به منظور کنترل رشد سیو  مانند لاکتیک، استیک
مدت زمان ، بهبود خواص حسی و افزایش میكروبی
 & mallaS( ماندگاری مواد غذایی مانند گوشت قرمز
 & uoksoB و ماهی )4002 ,amijemaS
شود. عوامل ضد  استفاده می ))0002 ,erevebeD
میكروبی و آنتی اکسیدانی مانند استات و سیترات سدیم 
 ,ADFSU( Hpعلاوه بر ایجاد طعم مقبول و کنترل 
د غذایی نگهداری در افزایش دوره ماندگاری موا )5991
 باشند در شرایط مختلف نگهداری موثر می شده
 )5991 ,miK ;1102 ,.la te irihsaK(.
 0/51هدف از انجام این تحقیق ارزیابی اثرات نایسین ( 
درصد) بصورت منفرد و ترکیبی  1( و استات سدیم درصد)
آلا  ماندگاری ماهی کامل شكم خالی قزلبر افزایش زمان 
 .بوده است
  
 كار اد وروشمو
آلا تازه  ماهیان قزل: تهیه و آماده سازی نمونه ماهی
گرم از  007تا  006با میانگین وزنی  عدد) 02( شدهصید
مزرعه پرورشی در شهرستان ساری خریداری شده و به 
پژوهشكده اکولوژی دریای سرعت داخل یخ به آزمایشگاه 
منتقل شدند. در مدت زمان کمتر از نیم ساعت  خزر
و شو و تخلیه امعاء و احشاء صورت گرفت و ماهیان شست 
با بصورت ماهی کامل شكم خالی  مجددآبكشی پس از
 مورد ارزیابی قرار گرفتند. گرم 014 ± 52میانگین وزنی 
 ابتدا پودر: آماده سازی نمونه های حاوی نایسین 
،  )kcreM در اسید کلریدریک )ASU avreS( نایسین
ستریل توسط و در ظرف ا هدنرمال حل ش 0/20آلمان ) 
 ، استریل شد. سپس مقدار مورد نظرمترمیكرو 0/54فیلتر 
شده و  برداشته و به ظروف حاوی آب مقطر استریل افزوده
ها  درصد به نمونه 0/51به میزان  پس از مخلوط شدن،
در شرایط  شده و بندی ها بسته سپس نمونه اسپری گردید.
نگهداری  روز 61برای مدت  4±1° C خلاء و دمای 
جهت انجام آزمایشات  هروز 4فواصل زمانی  از شدند.
، عدد )N-BVT(شیمیایی (مجموع بازهای نیتروژنی فرار 
 و )Hpو   )ABT(، تیو باربیتوریک اسید )VP(پراکسید 
میكروبی (شمارش کلی باکتریها ، شمارش باکتریهای 
 .استفاده شد) BALسرماگرا و شمارش باکتریهای گروه 
استات  : ه سازی نمونه های حاوی استات سدیمآماد
 kcreMسدیم مورد استفاده در این آزمایش از شرکت 
آلای  تهیه شد. ماهی کامل شكم خالی قزلآلمان 
استات سدیم با  v/wدرصد  1کمان در محلول  نرنگی
های  ور شدند. نمونه دقیقه غوطه 51به مدت  4°Cدمای 
دقیقه قرار  01دت به م 4°Cهای شاهد نیز در آب مقطر 
دقیقه جهت خروج  5سپس نمونه ها به مدت  داده شد.
قرار   81°Cآب اضافی بر روی شبكه توری در دمای 
 )7002 ,mallaS ;1102 ,.la te irihsaK(. گرفتند
 
 تجزیه و تحلیل آماری  
 افزار نرم با حاصله های داده آماری تحلیل و تجزیه
 تحلیل و تجزیه منظور به  .پذیرفت انجام  81 SSPS
 و شیمیایی های آزمایش از آمده دست کمی به مقادیر
 با ها داده بودن نرمال کنترل از پس های میكروبی آزمایش
 آزمون  از استفاده
یک طرفه  واریانس تجزیه اسمیرنوف از  کولموگراف
 بین دار معنی تفاوت تعیین برای همچنین  .گردید استفاده
 )DSL(حداقل  آزمون از تلفمخ تیمارهای در ها میانگین
   .گردید استفاده  
 
 نتایج
 نتایج آزمایشات شیمیایی
  Hpمقادیر 
دارای نایسین در تیمارهای شكم خالی  Hpروند افزایشی 
و استات سدیم  بسیار کندتر از تیمار شاهد بوده و تفاوت 
ولی با این  )P>0/50( است موجود نیز معنی دار بوده
 یر تیمار معنی دار نبوده استوجود تغییرات در سا
 . )1(جدول >P0/50( 
 ) نمونه ماهیvpمقادیر پراکسید (
طبق نتایج حاصله، میزان پراکسید در تمامی نمونه ها 
. ) P> 0/50(روندی افزایشی و معنی دار داشته است 
و شاهد شكم خالی نشان شكم خالی بررسی ماهیان 
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بین این دو تیمار  VPدهنده آن است که اختلاف میزان 
تا انتهای  21) و از روز >P 0/50بی معنی ( 21تا روز 
می باشد. مقایسه تیمارهای  )  P> 0/50(دوره معنی دار 
دارای مواد نگهدارنده با نمونه شاهد ، نشان دهنده وجود 
 61تا روز  8بین آنها از روز  ) P> 0/50(معنی داراختلاف 
 . )2(جدول نگهداری بوده است
 
 
  
 آلا در زمانهای مختلف نگهداری های شکم خالی ماهی قزل ونهدر نم Hpتفاوت بین مقادیر میانگین  :1جدول 
 6/16±0/40* شکم خالی شاهد
 Ab
 6/46±0/30
 Ab
 6/36±0/30
 Ab
 6/96±0/20
 Ab
 6/37±0/50
 Aa
شکم خالی حاوی نایسین 
 Z
 6/53±0/40
 Ba
 6/43±0/30
 Ba
 6/63±0/50
 Ba
 6/93±0/50
 Ba
 6/14±0/60
 Ba
 6/03±0/30 شکم خالی استات سدیم 
 Ba
 6/13±0/20
 Ba
 6/53±0/40
 Ba
 6/73±0/40
 Ba
 6/93±0/60
 Ba
 شکم خالی 
 و استات سدیم  Zنایسین 
 6/03±0/30
 Bb
 6/13±0/50
 Bb
 6/23±0/40
 Ba
 6/53±0/50
 Ba
 6/83±0/40
 Ba
 انحراف معیار از میانگین. حروف کوچک و بزرگ مشترک به ترتیب در هر ردیف و ستون نشان از  ±نگین میا       *
 های مختلف است. دار در زمان معنی عدم تفاوت
 
 های مختلف نگهداری آلا در زمان های شکم خالی ماهی قزل در نمونه VPتفاوت بین مقادیر میانگین  :2جدول 
 زمان نگهداری( روز) تیمار
 61 21 8 4 صفر
 1/89±0/10 شکم خالی شاهد
 Ad
 4/80±0/36
 Ac
 5/42±0/11
 Ab
 5/8±0/00
 Ab
 8/94±0/94
 Aa
شکم خالی حاوی 
 Zنایسین 
  1/69±0/60
 Ad
  3/20±0/10
 Ac
  3/45±0/81
 Bc
  4/12±0/12
 Bb
  6/81±0/11
 Ba
  1/19±0/70 استات سدیم
 Ad
  2/89±0/60
 Bc
  3/14±0/11
 Bc
  4/51±0/31
 Bb
  5/23±0/11
 Ba
و استات   Zنایسین 
 سدیم
  1/39±0/40
 Ad
  2/57±0/1
 Bc
  3/23±0/62
 Bc
  4/40±0/71
 Bb
  5/52±0/22
 Ba
 .مختلف است انحراف معیار از میانگین، حروف کوچک مشترک در هر ردیف نشان از عدم تفاوت معنی دار در زمان های ±میانگین             *
 
 )ABT(مقادیر تیو باربیتوریک اسید 
در تمامی تیمارهای این  ABTمطابق جدول، میزان 
بیشترین میزان و در روز صفر کمترین  61آزمایش در روز 
 های مختلف آزمایش در همه تیمارهامیزان بود و بین زمان
 )P>0/50مشاهده شد ( دار از نظر آماری اختلاف معنی
 .)3(جدول 
 
 
 )NVT(مقادیر مجموع بازهای نیتروژنی فرار
در تمامی تیمارهای این آزمایش  NVTطبق نتایج، مقدار 
بیشترین میزان و در روز صفر کمترین میزان  61در روز 
بود و بین زمانهای مختلف آزمایش در همه تیمارها  از نظر 
 ). میزان P> 0/50دار مشاهده شد ( آماری اختلاف معنی
شكم خالی در کلیه تیمارها در زمان ماهیان در  NVT
(جدول )  P> 0/50صفر تفاوت معنی داری با هم نداشت (
 . )4
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 های مختلف نگهداری آلا در زمان نه های شکم خالی ماهی قزلدر نمو ABTتفاوت بین مقادیر میانگین  :3جدول 
 ان نگهداری( روز)زم تیمار
 61 21 8 4 صفر
 
 شکم خالی شاهد
 0/320±0/200
 A c
 0/112±0/140
 A b
 0/68±0/540
 A a
 1/23±0/23
 A a
 2/11±0/90
 A a
شکم خالی حاوی 
 Zنایسین 
 0/320±0/300
 A c
 0/101±0/210
 B b
 0/55±0/210
 B a
 0/57±0/210
 B a
 1/21±0/120
 B a
 0/130±0/100 استات سدیم 
 A c
 0/311±0/10
 B b
 0/34±0/210
 B a
 0/37±0/320
 B a
 1/11±0/540
 B a
و استات   Zنایسین 
 سدیم 
 0/920±0/200
 A c
 0/11±0/520
 B b
 0/24±0/720
 B b
 0/56±0/230
 B a
 1/31±0/630
 C a
 از انحراف معیار از میانگین. حروف کوچک و بزرگ مشترک به ترتیب در هر ردیف و ستون نشان ±میانگین       *
 معنی دار در زمان های مختلف است. عدم تفاوت
 
 های مختلف نگهداری آلا در زمان های شکم خالی ماهی قزل در نمونه NVTتفاوت بین مقادیر میانگین  :4جدول 
 زمان نگهداری( روز) تیمار
 61 21 8 4 صفر
 01/13±0/62 شکم خالی شاهد
 Ae
 51/86±0/47
 Ad
 91/87±0/72
 Ac
 22/63±0/53
 Ab
 82/1±0/51
 Aa
شکم خالی حاوی 
 Zنایسین 
 01/17±0/37
 Ac
 11/2±0/3
 Bc
 51/5±0/45
 Bb
 91/51±0/65
 Ba
 02/78±0/32
 Ba
 01/53±0/34 استات سدیم 
 Ad
 11/21±0/76
 Bd
 41/67±0/53
 Bc
 81/54±0/76
 Bb
 02/23±0/27
 Ba
و   Zنایسین 
 استات سدیم 
 01/12±0/23
 Ad
 01/34±0/25
 Bd
 41/34±0/57
 Bc
 81/53±0/28
 Bb
 02/21±0/45
 bA
 انحراف معیار از میانگین. حروف کوچک و بزرگ مشترک به ترتیب در هر ردیف و ستون نشان از ±میانگین          *
 ست.عدم تفاوت معنی دار در زمان های مختلف ا
 نتایج آزمایشات میکروبی
 )CVTشمارش کلی باکتریها (
در تمامی تیمارهای این آزمایش  CVTطبق نتایج، مقدار 
بیشترین میزان و در روز صفر کمترین میزان  61در روز 
بود و بین زمانهای مختلف آزمایش در همه تیمارها از نظر 
). از  P> 0/50آماری اختلاف معنی دار مشاهده شد (
نگهداری، تغییرات شمارش کلی باکتریها در  61تا  4ن زما
مقایسه با تیمار شاهد معنی دار بوده است. مقایسه بین 
تیمارهای دارای مواد نگهدارنده با یكدیگر ، بجز در چند 
مورد ، حاکی از عدم اختلاف معنی دار ما بین آنها بوده 
 .)5(جدول است
 
 
 )CTPمقادیر باکتری های سرمادوست (
در تمامی تیمارهای این  CTPمطابق نتایج ،  شمارش 
بیشترین میزان و در روز صفر کمترین  61آزمایش در روز 
میزان بود و بین زمانهای مختلف آزمایش در همه تیمارها  
).  P> 0/50نظر آماری اختلاف معنی دار مشاهده شد ( از
مقایسه بین تیمارهای دارای مواد نگهدارنده با یكدیگر ، 
بجز در چند مورد ، حاکی از عدم اختلاف معنی دار ما بین 
آنها بوده است. نتایج تغییرات باکتریهای سرماگرا در 
تیمارهای دارای قزل آلا شكم خالی نشان دهنده آنست که 
روند تغییرات در تیمارهای شكم خالی کمتر بوده است. 
بطور کلی تغییرات باکتریهای سرماگرا در تیمارهای 
مختلف و شاهد پائین تر از شمارش کلی باکتریها بوده 
.)6(جدولاست
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 های مختلف نگهداری آلا در زمان ر نمونه های شکم خالی ماهی قزلد CVTتفاوت بین مقادیر میانگین  :5جدول
 زمان نگهداری( روز) تیمار
 61 21 8 4 صفر
 3/47±0/10 شکم خالی شاهد
 Ad
 5/95±0/60
 Ac
 6/02±0/10
 Ab
 7/11±0/50
 Ab
 8/53±0/50
 Aa
شکم خالی حاوی 
 Zنایسین 
 3/56±0/20
 Ad
 4/16±0/30
 Bc
 5/52±0/10
 Bb
 5/37±0/80
 Bb
 6/11±0/50
 Ba
 3/34±0/50 استات سدیم 
 Ae
 4/55±0/10
 Bd
 4/89±0/30
 Bc
 5/32±0/30
 Bb
 5/28±0/30
 Ca
و استات   Zنایسین 
 سدیم 
 3/15±0/30
 Ad
 4/43±0/20
 Bc
 4/57±0/30
 Bc
 5/02±0/50
 Bb
 5/26±0/30
 Ca
 ب در هر ردیف و ستون نشان از انحراف معیار از میانگین. حروف کوچک و بزرگ مشترک به ترتی ±میانگین        *
 عنی دار در زمان های مختلف است. عدم تفاوت
 آلا در زمانهای مختلف نگهداری در نمونه های شکم خالی ماهی قزل CPTتفاوت بین مقادیر میانگین  :6جدول 
 زمان نگهداری( روز) تیمار
 61 21 8 4 صفر
 3/53±0/20 شکم خالی شاهد
 Ad
 4/02±0/01
 Ac
 5/76±0/30
 Ab
 6/58±0/21
 Aa
 7/28±0/90
 Aa
شکم خالی حاوی نایسین 
 Z
 3/23±0/30
 Ad
 3/97±0/40
 Bc
 4/43±0/20
 Bb
 4/76±0/60
 Bb
 5/54±0/10
 Ba
 3/52±0/50 استات سدیم 
 Ad
 3/55±0/30
 Bc
 4/42±0/40
 Bb
 4/24±0/40
 Bb
 5/83±0/30
 Ba
و استات   Zنایسین 
 سدیم 
 3/32±0/40
 Ad
 3/34±0/30
 Bc
 4/21±0/50
 Bb
 4/73±0/50
 Bb
 5/53±0/60
 Ba
 انحراف معیار از میانگین. حروف کوچک و بزرگ مشترک به ترتیب در هر ردیف و ستون نشان از  ±میانگین           *
 ی مختلف است.عدم تفاوت معنی دار در زمان ها
 )  BALمقادیر باکتری های اسید لاکتیک(
 61در تمامی تیمارهای این آزمایش در روز  BALمقدار 
بیشترین میزان و در روز صفر کمترین میزان بود و بین 
زمانهای مختلف آزمایش در همه تیمارها  از نظر آماری 
). مقایسه بین  P> 0/50اختلاف معنی دار مشاهده شد (
دهنده ی دارای مواد نگهدارنده با یكدیگر نشانتیمارها
آنست که با طولانی تر شدن زمان ماندگاری ، تغییرات 
مشاهده شده معنی دار نمی باشد و حاکی از این امر است 
که جمعیت باکتریهای لاکتیک در زمانهای اولیه تحت 
تاثیر مواد نگهدارنده مورد استفاده قرار گرفته و کاهش می 
 ). 7یابد(جدول 
 های مختلف نگهداری آلا در زمان در نمونه های شكم خالی ماهی قزل تفاوت بین مقادیر میانگین باکتریهای لاکتیک :7جدول 
 زمان نگهداری( روز) تیمار
 61 21 8 4 صفر
 3/11±0/30* شکم خالی شاهد
 Ae
 3/56±0/30
 Ad
 4/71±0/30
 aC
 4/38±0/50
 Ab
 5/14±0/40
 Aa
سین شکم خالی حاوی نای
 Z
 2/58±0/30
 Aa
 2/26±0/30
 Ba
 1/39±0/40
 bB
 1/54±0/60
 Bc
 1/03±0/30
 Bc
 2/56±0/40 استات سدیم 
 Aa
 2/74±0/30
 Ba
 1/46±0/50
 bB
 1/54±0/40
 Bc
 1/72±0/30
 Bc
 2/57±0/30 و استات سدیم   Zنایسین 
 Aa
 2/83±0/20
 Ba
 1/04±0/50
 Bb
 1/72±0/30
 Bb
 1/12±0/40
 Bb
 انحراف معیار از میانگین. حروف کوچک و بزرگ مشترک به ترتیب در هر ردیف و ستون نشان از  ±میانگین      *
 معنی دار در زمان های مختلف است. عدم تفاوت
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 بحث 
ط به میزان ترکیبات هر چند نتایج مطالعات مختلف مربو
کمان حاکی از تفاوت این  آلای رنگین بدن ماهی قزل
 ,ADFSU( بوده است فاکتورها بخصوص در میزان چربی
تنوع در ترکیبات شیمیایی ممكن است به دلیل  ،)7891
های  ، فصل صید، سیكل تخم ریزی، تفاوتتفاوت در تغذیه
جنسی، اندازه ماهی، ناحیه زندگی و دیگر فاکتورهای 
. )0002 ,.la te raligA-ocehcaP ( محیطی باشد
در ترکیبات شیمیایی به دلایل ذکر شده در بالا  تنوع
بافت، رنگ منجر به تغییرات در خصوصیات حسی مثل بو، 
شود که رشد میكروبی، میزان  و سطح ظاهری ماهی می
مومی را برای مصرف ماهی کنترل اکسیداسیون و اقبال ع
-selaznoG ;0102 ,.la te hgajO(. نماید  می
 )7002 ,mallaS ;4002 ,.la te sodnaF
 
 آزمایشات شیمیایی
  Hpمقادیر 
آزمایشات،  02تا  4بین روزهای کلیه تیمارها  Hpمیزان 
به آرامی افزایش داشته به طوری که در تمامی تیمارها در 
داری نسبت به روزهای  افزایش معنی Hpمیزان  61روز 
) که احتمالاً این افزایش <P 0/50داشته است ( 4و  صفر
به دلیل تولید ترکیبات فرار مثل آمونیوم توسط باکتری 
 ,.la te sabbA( ساد ماهی می باشدهای عامل ف
 .)7002 ,mallaS ;1102 ,.la te irihsaK ;8002
 
 ) نمونه ماهیvpمقادیر پراکسید (
ماهیان پرچرب تا حدودی به اکسیداسیون چربی حساسند 
که این امر موجب ایجاد مشكلات کیفیتی مانند طعم و 
، شدگی) و همچنین تغییراتی در بافتبوی نامناسب (تند 
که در دمای زیر صفر و ارزش غذایی حتی در زمانی رنگ 
نتایج . )4002 ,.la te adasoL(شود  قرار دارد می
با  تغییرات پراکسید گوشت ماهی قزل آلای رنگین کمان
اولیه گوشت ماهی  VPنتایج سایر محققین بر روی میزان
ذوالفقاری و باشد ( آلای رنگین کمان تقریبا برابر می قزل
 te irityhC ؛0102 ,.la te hgajO؛ 0931همكاران، 
 ).4002 ,.la
ها در رطبق نتایج حاصله، میزان پراکسید در تمامی تیما
طول زمان روندی افزایشی داشت یعنی در روز صفر 
، همچنین بیشترین مقدار را داشت 61در روز کمترین و 
های مختلف آزمایشات مشاهده  دار بین زمان اختلاف معنی
  .)<P0/50( شد
(استات  همواره تیمار ترکیبی 61تا  4چنین از روز هم
داری کمترین میزان  ) به طور معنی Zسدیم و نایسین 
را در مقایسه با سایر تیمارها داشت. بنا بر نظر  VP
علت افزایش کارایی  )،0102(و همكاران dajenizarihS
نایسین در زمان استفاده توأم از آن و یک ماده شیمیایی 
است که نایسین به دلیل اسیدهای آلی این  مانند نمكهای
تواند به دیواره سلولی پیچیده باکتریهای گرم  اینكه نمی
منفی نفود کند و به محل فعالیت خود یعنی غشاء 
سیتوپلاسمی برسد در مقابل باکتریهای گرم منفی کارایی 
و  )0102(و همكاران  dajenizarihSنتایج  .ندارد
نیز موید نتایج این تحقیق  )1102( و همكاران inahgaF
و حاکی از اثر مثبت سیترات سدیم بر افزایش کارایی 
 برخی لیپولتیک مثل باکتریهای نایسین و کاهش جمعیت
 مثبت گرم باکتریهای از برخی و گونه های سودوموناس از
با  مرتبط باکتریایی آنزیمی واکنشهای و همچنین کاهش
قبول  قابل حد .ماهیان می باشد در چربی اکسیداسیون
 والان اکی میلی 01پیشنهادی برای میزان پراکسید 
 te ruossaJ( باشد ماهی می پراکسید بر کیلوگرم چربی
. )5991 ,ssuH؛ 0102 ,.la te hgajO؛ 1102 ,.la
آزمایشات نمونه شاهد شكم خالی در دامنه  61در روز 
ار داشت. این نشان می دهد که عمر ماندگاری راستاندارد ق
 باشد.  روز می 61ی شكم خالی بیشتر از هاای نمونه بر
 
 ) ABTمقادیر تیو باربیتوریک اسید (
به منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون چربی در ماهیان از 
که میزان محصولات  شود نیز استفاده می ABTشاخص 
ثانویه اکسیداسیون بویژه آلدهیدها (مالون آلدهید) را 
در تحقیق . )5891,.la te otomihsiN( نشان می دهد
 خالی در کلیه در تیمارهای ماهی شكم ABTحاضر میزان 
  .داری با هم نداشت تیمارها در زمان صفر تفاوت معنی
در  )،0931( مشابه این نتیجه را صفری و همكاران
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 بر سدیم بنزوات و Aنایسین  که با عنوان تاثیر تحقیقی
 میكروبی هایپارامتر از برخی رفتار لیستریامونوستیوژنز و
فیله ماهی فیتوفاگ  شیمیایی در و
 در نگهداری شده )xirtilom sythcimlathpopyH(
نتایج  سلسیوس انجام دادند مشاهده کردند. درجه 4 دمای
و  inahgaF ، )0102(و همكاران dajenizarihS
نیز موید ) 5002(و همكاران  obaCو  )1102( همكاران
مثبت نمک اسیدهای آلی نتایج این تحقیق و حاکی از اثر 
مانند استات سدیم بر افزایش کارایی نایسین و همچنین 
 با اکسیداسیون مرتبط باکتریایی آنزیمی واکنشهای کاهش
 .باشد ماهیان می در چربی
ز مربوط به تیمار کمترین تغییرات در روزهای پایانی نی
استات سدیم) و نمونه ترکیبی آن با حاوی نمک آلی (
و  irihsaKنتایج با است. این نتایج مطابق نایسین بوده 
بود  )7831(و حق پرست و همكاران   )1102( همكاران
لاکتات و استات سدیم در  که نشان دادند سیترات، 
های  و تكثیر بسیاری از میكروارگانیسمجلوگیری از رشد 
ر مولد فساد نقش داشته و در نتیجه منجر به تأخیر د
ر ایش زمان نگهداری محصول دها و افز اکسیداسیون چربی
مل شوند. مكانیسم ع زمان نگهداری در دمای یخچال می
نمودن فعالیت سلول و  ها، مختلاین گروه از متابولیت
اثرات مختلف این نمک   .باشد اجزای درون سلولی می
، گستره تواند به نوع و غلظت مصرف آنها های آلی میاسید
بندی و مدت زمان نگهداری  ، نوع بستهرشد میكروبی
). به هر حال استفاده از 6002 ,mallaS( مرتبط باشد
نمک سدیم اسیدهای آلی باعث کاهش میزان تولید 
شود که نشان از  میماهیان شكم خالی در داخل  ABT
تأثیر مثبت این نمكها بر کاهش سرعت اکسیداسیون در 
 ,.la te irihsaK(. طول نگهداری در دمای یخچال دارد 
 )1102
 
 )NVTمقادیر مجموع بازهای نیتروژنی فرار(
اسبی برای ارزیابی تازگی ماهی شاخص من NVT
های عامل به دلیل فعالیت باکتری NVTمقدار باشد.  می
 te lugozO( های داخلی افزایش می یابدفساد و آنزیم
 .)5002 ,.laroM & sallipaC-ziuR ;4002 ,.la
 همانند بازی ارفر رکیباتت از وسیعی ی این شاخص دامنه
 را در آمونیاک و آمین متیل تری آمین، متیل دی آمین، متیل
عث ایجاد طعم نامناسب در ماهی گیرد که با می بر
در این .)7002 ,.sanimotnoK & saluoG(شوند  می
شكم خالی  در تیمارهایاولیه گوشت  NVTتحقیق 
 اط باکه به نتایج سایر محققین در ارتب بوده 01/12±0/5
کمان  آلای رنگین اولیه گوشت ماهی قزلNVT میزان 
؛ 8002 ,iniessoH & eeazeR( باشد نزدیک می
؛ 1102 ,.la te irityhC؛ 0102 ,.la te hgajO
  ).1102 ,.la te ruossaJ
گوشت ماهی بین گونه های مختلف متفاوت  NVTمیزان 
در یک گونه خاص  NVTاست ولی تفاوت در میزان 
پروتئینی اند به دلیل محتوای نیتروژن غیروت ماهی می
، باشد) از تغذیه ماهی می که خود متأثر( گوشت ماهی
فصل صید، اندازه ماهی، جنس و سایر عوامل محیطی 
 ,.la te sanimotnoK & sahuoG(. دیگر باشد
 )4002 ,.la te lugozO ;7002
ها در در تمامی تیمار NVTطبق نتایج حاصله، میزان 
وندی افزایشی داشت یعنی در روز صفر طول زمان ر
بیشترین مقدار را داشت، همچنین  61در روز کمترین و 
دار بین زمانهای مختلف آزمایشات مشاهده  اختلاف معنی
به طور عمده در اثر  NVTاز آنجاکه  .)<P0/50شد (
شود، افزایش بار  یه باکتریایی گوشت ماهی ایجاد میتجز
خواهد  NVTی بر افزایش باکتریایی در طول دوره دلیل
بود. علاوه بر این، افزایش این شاخص حین نگهداری در 
آمیلاسیون اسیدهای دمای یخچال احتمالاً در نتیجه د
 te raliuqA-ocehcaP( تواند باشد آمینه نیز می
و  saluoG. نتایج سایر محققان از جمله )0002,.la
 iniessoH وeeazeR  ،)7002( sanimotnoK
در طول  NVTدهنده افزایش شاخص  ز نشاننی )8002(
باشد. در تحقیق  دوره نگهداری ماهی در دمای یخچال می
در تیمارهای ماهی شكم خالی در  NVTحاضر میزان 
داری با هم  تیمارها در زمان صفر تفاوت معنی کلیه
ت همواره تیمار شاهد به آزمایشا 61تا  4. از روز نداشت
را در مقایسه با  NVT داری بیشترین میزان طور معنی
  و saluoGسایر تیمارها نشان داد. نتایج مطالعات  
در فیله ماهی سیم دریایی  )7002( sanimotnoK
) نشان داد که استفاده از نمک های atarua surapS(
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بندی در شرایط اتمسفر  و بستههمراه اسانس پونه  هآلی ب
 شود.  اصلاح شده باعث افزایش زمان ماندگاری می
همواره تیمارهای ترکیبی دارای  61تا  4مچنین از روز ه
را کند  بوده و روند آن NVTبیشترین اثر بر میزان 
تواند تعداد  اکسیدکربن می نتایج نشان داد که دی .اند ردهک
را کاهش دهد. با آنكه  NVTها و میزان  کل باکتری
تاثیر مثبت  PMSبا نایسین و  2OCحضور همزمان 
 PMSنه اثر مثبتی از همكاری نایسین و داشت اما هیچگو
به  2OCکه  گردیدگیری  و این طور نتیجه مشاهده نشد
دهد و باعث بهبود عملكرد  میواکنش  PMSآسانی با 
در  .شود می 2OCبندی با مخلوط گازی حاوی  بسته
در  NVTروزهای پایانی نگهداری، روند تغییرات 
تر از سایر تیمارهای ترکیبی (در نمونه شكم خالی) کند
تیمارها بوده است. این نتایج با مطالعات انجام شده توسط 
 همكاران و irihsaKو   )6002(و همكاران  mallaS
، لاکتات و اشته که نشان دادند سیتراتمطابقت د) 0102(
استات سدیم در جلوگیری از رشد و تكثیر بسیاری از 
 میكروارگانیسم های مولد فساد نقش موثری دارند.
 
 ایشات میکروبیآزم
 )CVTشمارش کلی باکتریها (
با توجه به این اصل که  بار میكروبی اولیه ماهیان آب 
کند محققین  بسته به دما و وضعیت آب تغییر میشیرین 
 کل شمارش را برای g/ufc gol 6تا  2محدوده بین 
 تیلاپیا،( شیرین  آب های مختلف گونه در اولیه های باکتری
) پیشنهاد ای نقره سوف کمان و رنگین آلای قزل راه، راه باس
 te irityhC ;8002 ,iniessoH & eeazeR(. اند داده
همچنین  )1002 ,.la te namleG ;4002 ,.la
میكروبی، روند تغییرات  )4002(و همكاران  irityhC
کمان را در زیر یخ  آلای رنگین شیمیایی و حسی ماهی قزل
آنها در مطالعه  کردند. بررسیبه شكل شكم خالی شده 
 gol 3/8خالی را  های شكم اولیه نمونه CVTخود میزان 
 محاسبه کردند که با مطالعه حاضر مطابقت دارد. g/ufc
ها در اردر تمامی تیم CVTطبق نتایج حاصله، میزان 
طول زمان روندی افزایشی داشت یعنی در روز صفر 
بیشترین مقدار را داشت، همچنین  61در روز کمترین و 
های مختلف آزمایشات مشاهده  دار بین زمان اختلاف معنی
و  hgajOن از جمله . نتایج سایر محققی)<P 0/50شد (
نیز  )8002( iniessoHو   eeazeRو) 0102( همكاران
در طول دوره نگهداری  CVTدهنده افزایش شاخص  نشان
 ماهی در دمای یخچال بود.
اره تیمار آزمایشات همو 61تا  4از روز  ،تحقیق ایندر
داری بیشترین میزان  شكم خالی به طور معنی ماهیشاهد 
را در مقایسه با سایر تیمارها نشان داد. همچنین از  CVT
همواره تیمار ترکیبی حاوی استات سدیم و  61تا  4روز 
کننده بر جمعیت دارای بیشترین تاثیر مهار Zنایسین 
 .بوده است  CVT
 
 )CTPباکتری های سرمادوست(
م منفی، گروه اصلی های سرمادوست گر تریباک
شده  ای مسئول فساد ماهی تازه نگهداریهمیكروارگانیزم
 marG ;6991 ,.la te ssuH( در دمای یخچال هستند
 )0102(و همكاران  hgajOدر تحقیق  .)7891 ,.la te
کمان در دمای یخچال،  آلای رنگین بر روی فیله ماهی قزل
بود که با  3/58 g/UFCgol اولیه برابر با CTPمیزان 
و همكاران  mallaS .نتایج این تحقیق مطابقت دارد
اولیه فیله ماهی آزاد اقیانوس  CTPنیز میزان  )4002(
و در  4/42آرام در دمای یخچال را در تیمار شاهد برابر 
گزارش کردند که این  3/95تیمار استات سدیم برابر 
د زیرا در این نتیجه با نتایج تحقیق حاضر مغایرت دار
داری بین  در روز صفر آزمایشات تفاوت معنی تحقیق
تیمارهای آزمایشی و تیمار شاهد مشاهده نشد. سایر 
) و انوری و 6002و همكاران ( robzoHمحققین از جمله 
) در شمارش باکتریهای سرمادوست در 8831همكاران (
ت بین تیمارهای مختلف تفاوت روز اولیه آزمایشا
 مشاهده نكردند. داری  معنی
مشابه با الگوی تغییرات   CTPالگوی افزایش مقادیر  
مقادیر بالاتری  CTPبوده و در برخی موارد میزان  CVT
تحقیق حاضر این روند به طور داشت اما در  CVTاز 
 CTPداری مشهود نبود. طبق نتایج حاصله، میزان  معنی
ت ها در طول زمان روندی افزایشی داشدر تمامی تیمار
بیشترین مقدار را  61در روز یعنی در روز صفر کمترین و 
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دار بین زمانهای مختلف  داشت، همچنین اختلاف معنی
آمده  ) که با نتایج بدست<P0/50مشاهده شد ( آزمایش
 mallaS ) و 6002و همكاران ( robzoHتوسط 
) در مطالعه بر روی ماهی آزاد اقیانوس آرام 7002(
 مطابقت داشت.) 8002( iniessoHو   eeazeRو
آزمایش، همواره تیمار شاهد به طور  61تا  4از روز 
را در مقایسه با سایر  CTPداری بیشترین میزان  معنی
تیمارها نشان داد. کمترین تغییرات مربوط به تیمارهای 
ترکیبی بوده و تیمارهای حاوی مواد نگهدارنده بصورت 
و  dajenizarihSمنفرد ما بین آنها قرار داشتند. 
اثر توأم اسید لاکتیک و نایسین را بر ) 0102(همكاران 
روی کاهش فلور میكروبی طبیعی میگو در دمای یخچال 
در تیمار نایسین +  1در روز  CTPمیزان کردند. بررسی 
صفر بود در حالی که این میزان در تیمار  %2تیکاسید لاک
بود. که این نتایج با نتایج  g/UFCgol 3/46شاهد 
ق حاضر مغایرت دارد زیرا در این تحقیق میزان تحقی
و تیمارها با اولیه در کلیه تیمارها تقریبا برابر بود  CTP
). در روز < P 0/50داری نداشتند ( یكدیگر اختلاف معنی
% و تیمار شاهد به 2اسید لاکتیک تیمار نایسین + 41
داشتند.  g/UFCgol 8/89و  6/95برابر CTPترتیب 
نایسین  )0102(و همكاران  dajenizarihSبنابر نتایج 
های سرمادوست  به تنهایی کمترین اثر را بر روی باکتری
گرم منفی داشت. همچنین تأثیر بهتر استفاده همزمان از 
نایسین و اسید لاکتیک نسب به نایسین به تنهایی را به 
دلیل کمک اسید لاکتیک به تجزیه دیواره سلولی باکتری 
نتیجه افزایش نفوذ نایسین به داخل های گرم منفی و در 
های گرم منفی دانستند. در تحقیق باکتری
های  جمعیت باکتری )0102(و همكاران  dajenizarihS
های کل در برخی تیمارها تا  سرمادوست به نسبت باکتری
حدودی بیشتر بود که علت آنرا نگهداری در دمای یخچال 
های باکتری دمای یخچال رشددانستند زیرا نگهداری در 
داخلی بدن ماهی ، که جمعیت زیادی از میكروفلور مزوفیل
های  دهد و به باکتری دهند را کاهش می را تشكیل می
دهد که در طول دوره  سرمادوست این اجازه را می
رده و میكروارگانیسسم غالب نگهداری در یخچال رشد ک
. میزان تاثیر نایسین بر رشد میكروبی در محصولات باشند
رآوری شده ماهی احتمالاً به فاکتورهای متعددی مثل ف
غلظت نایسین مورد استفاده، روش استفاده از نایسین، 
گونه ماهی، نوع محصول، درجه آلودگی میكروبی و 
 te dajenizarihS(.  وضعیت نگهداری بستگی دارد
  )0102 ,.la
 
 )  BAL( باکتری های اسید لاکتیک
ان در کم آلای رنگین لاولیه فیله ماهی قز BALمیزان 
بوده و  2/56±0/64خالی  این تحقیق در تیمارهای شكم
اولیه اختلاف  BALتیمارها با هم از نظر میزان 
تواند نشانه  ) که این امر می<P 0/50داری نداشتند ( معنی
 تازگی ماهی باشد .
ست ا شود آن گیری کلی که از این مطالعه حاصل می نتیجه
فاقد هر گونه ماده نگهدارنده بوده و که در تیمار شاهد که 
فقط ماهی کامل شكم خالی در شرایط خلاء نگهداری 
) BAL، CTP، CVTشد از نظر شاخص میكروبی (  می
گیری نمود  توان نتیجه الاترین مقدار بود. میفساد دارای بو 
دلیل  بهکه درصد ماندگاری نمونه کامل شكم خالی 
 .کمتر است ای دست)(انتقال باکتریه ماهی کمدستكاری 
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Abstract: 
Nisin is a natural antimicrobial and has inhibitory effect on the pathogens and spoilage organisms. 
The purpose of this study was first to evaluate the effects of nisin (0.15 %) and sodium acetate (1%) 
individually and in combination on shelf life of whole trout (without viscera). 
Physical and chemical parameters including pH, PV, TBA and TVN and bacterial factors such as 
TVC, PTC and LAB were examined. These parameters were done at intervals of 4 days for 16 days. 
Results showed that the peroxide value , the thiobarbituric acid, volatile nitrogen bases , and pH in 
combination of sodium acetate and nisin Z treatments were exposed to significantly compared to 
control treatments (no preservatives) (p<0.05). Treatments with sodium acetate and nisin Z 
(individual) were existing after combination treatment. It seems that a combination of natural and 
chemical preservatives in fish stomachs empty, salmon survival time increases significantly. 
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